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Стаття присвячена актуальній проблемі впро-
вадження систем управління безпечністю за прин-
ципами ХАССП у закладах ресторанного господар-
ства України для здобуття ними конкурентних 
переваг на перенасиченому ринку послуг гостин-
ності. Розроблена система основних принципів та 
положень управління якістю та безпечністю при 
виробництві інноваційного кисломолочного сиру 
оздоровчого призначення для харчування у ЗРГ
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1. Вступ
В умовах інтеграції торговельного простору для 
закладів ресторанного господарства проблема впрова-
дження систем управління безпечністю за принципа-
ми ХАССП (Hazard Analysis and Critical Control Points 
– аналіз небезпечних чинників і критичні контрольні 
точки) з кожним роком набуває актуальності. Екс-
порт вітчизняної харчової продукції на національний 
і європейський ринки неможливий без розробки та 
впровадження системи управління безпечністю. Вра-
ховуючи визначені умови, керівники закладів ресто-
ранного господарства з повним циклом виробництва, 
які прагнуть до лідерства в конкурентній боротьбі на 
національному та закордонних ринках, вже сьогодні 
включаються в розробку систем управління безпечні-
стю за принципами ХАССП. 
ХАССП – інструмент управління безпекою хар-
чових продуктів, який на відміну від традиційної 
перевірки і контролю якості надає більш структурова-
ний підхід для контролю виявлених ризиків. Процес 
починається з розробки продукту і надає засіб для 
визначення потенційних областей ризику, в яких ще 
не виникали несправності, і є особливо корисним для 
нових операцій при виробництві як традиційних, так і 
нових, раніше не відомих споживачу продуктів харчу-
вання. ХАССП забезпечує логічну основу для кращого 
прийняття рішень щодо безпеки продуктів і гаран-
тує більший контроль над безпекою продуктів, ніж 
випробування кінцевого продукту. Система ХАССП 
визнана в усьому світі як найефективніший засіб запо-
бігання захворюванням харчового походження і схва-
лена об’єднаним комітетом FAO/WHO (Продовольча 
й сільськогосподарська організація ООН/Всесвітня 
організація охорони здоров’я) [1].
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми
Для мінімізації ризиків у діяльності закладів рес-
торанного господарства принципи ХАССП є концеп-
туальною основою, оскільки для всіх підприємств 
продовольчого сектора та закладів ресторанного 
господарства відкривається можливість упроваджен-
ня заходів ідентифікації та оцінки небезпечних чин-
ників на всіх етапах технологічного процесу задля 
стабільного випуску безпечної продукції високої яко-
сті [2], що на сьогодні є актуальною проблемою. В 
умовах радіаційного забруднення водних та земельних 
ресурсів України, внаслідок використання продуктів 
харчування із значним вмістом пестицидів та інших 
хімічних домішок, система розробки забезпечення без-
печності продукції покликана здійснити контроль за 
їх відповідністю принципам ХАССП [3].
Таким чином, проблеми розробки та впровадження 
системи ХАССП на підприємствах харчування набуло 
актуального звучання, особливо в умовах інтеграції 
України у зарубіжну спільноту [4]. Як ніколи гостро 
постало питання забезпечення належних показників 
якості та безпечності продукції ресторанного госпо-
дарства, як окремого важливого сектора харчування, 
що набув стрімкого перспективного росту [5]. 
У зв’язку з активізацією роботи молочного сектора 
на теренах як міжнародного, так і національного про-
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довольчого ринку та стійкою тенденцією створення 
нових кисломолочних продуктів підвищеної харчової 
та біологічної цінності за рахунок введення нової си-
ровини чи зміни параметрів технологічних операцій, 
заклади ресторанного господарства, які спеціалізу-
ються на виробництві продуктів оздоровчої та функ-
ціональної направленості, проявляють підвищену за-
цікавленість у розробленні та запровадженні систем 
управління безпечністю на основі концепції ХАССП 
для здобуття конкурентних переваг підприємством 
серед інших ЗРГ та формування власної позиції на 
перенасиченому ринку послуг [6]. 
Новітня екотехнологія кисломолочного сиру на 
основі молочної та рослинної сировини, що забезпечує 
створення ресторанної продукції з підвищеним вміс-
том вітамінно-мінеральних інгредієнтів, баластних 
речовин та натуральних органічних кислот потребує 
розроблення та впровадження системи ХАССП як од-
ного із першочергових актуальних завдань [7].
3. Мета та задачі дослідження
Мета роботи полягає у визначенні основних прин-
ципів управління якістю та безпечністю згідно прин-
ципів ХАССП при виробництві кисломолочного сиру 
на основі молочної та рослинної сировини для забез-
печення оздоровчого харчування при ЗРГ. 
Для досягнення мети досліджень поставлено такі 
завдання:
– визначити основні заходи щодо розроблення та 
впровадження системи ХАССП у закладах ресторан-
ного господарства;
– обґрунтувати базові елементи системи ХАССП і 
обов’язкові заходи по їх виконанню для ЗРГ;
– розробити ієрархію складників і елементів сис-
теми управління безпечності у виробництві продукції 
оздоровчої направленості;
– здійснити аналіз небезпечних чинників на всіх 
ланках технологічного процесу виробництва екологіч-
но-чистого, безпечного кисломолочного сиру на основі 
молочної та рослинної сировини при ЗРГ;
– встановити ідентифікацію критичних контроль-
них точок (ККТ) при виробництві продукції у закла-
дах ресторанного господарства;
– розробити модельні системи управління безпеч-
ністю за принципами ХАССП для кисломолочного 
сиру оздоровчого призначення;
– провести аналіз небезпечних чинників і визна-
чити критичні контрольні точки відповідно до кожної 
стадії технологічного процесу виробництва продукту.
4. Методика розробки систем ХАССП для продукції 
закладів ресторанного господарства
Основні заходи щодо розроблення та впроваджен-
ня системи ХАССП у закладах ресторанного господар-
ства для продукції оздоровчого призначення із кисло-
молочного сиру здійснювали за допомогою методики, 
наведеної в ДСТУ 4161:2004. Згідно неї були визначені 
критичні точки контролю, побудоване дерево при-
йняття рішень щодо ліквідації небезпечних факторів 
та виявлення критичних границь для продукції рес-
торанного господарства. За допомогою комп’ютерно-
го моделювання та обробки отриманих експеримен-
тальних даних була запропонована модель системи 
ХАССП для закладів ресторанного господарств.
5. Результати досліджень щодо визначення та 
розроблення основних принципів та положень 
управління безпечністю при виробництві 
кисломолочного сиру оздоровчого призначення
Передовими заходами розроблення ХАССП на під-
приємствах харчової промисловості та закладах ресто-
ранного господарства слугують:
1) визначення та затвердження місії, політики, мети 
й завдань, які необхідно вирішити в процесі підвищен-
ня впевненості виробників і споживачів у максималь-
ній безпечності продукції підприємства; 
2) доведення концепції «нової політики з якості та 
безпечності» до всіх працівників і роз’яснення її акту-
альності; 
3) проведення підтримки її реалізації на всіх ета-
пах ланцюга технологічного процесу за допомогою 
мотивації персоналу. 
Окрім того, слід зазначити, що існують чіткі пере-
ваги для підприємства, яке основу своєї виробничої 
діяльності засновує на принципах ХАССП, що пред-
ставлені на рис. 1.
Інтегрований підхід до безпечності харчових про-
дуктів в рамках системи ХАССП розглядає процес 
виробництва своєрідним агрохарчовим ланцюгом, що 
представлений послідовністю етапів та виробничої 
діяльності (виготовлення та обіг харчових продуктів), 
включаючи всі етапи виробництва, оброблення, збуту, 
зберігання, транспортування, імпорту, експорту та 
розміщення на ринку харчових продуктів та їх інгреді-
єнтів, починаючи з первинного виробництва включно 
до кінцевого споживання [4]. Агрохарчовий ланцюг та-
кож включає матеріали, призначені для контактуван-
ня з харчовими продуктами, харчові добавки, а також 
торгівлю, громадське харчування та пов’язані з ним 
служби. Побудова агрохарчового ланцюга не можлива 
без визначення базових елементів системи ХАССП 
представлених на рис.2.
Проведений аналіз наукової літератури [1–5] щодо 
системи управління безпечністю слугував основою у 
визначенні структури основоположних управлінських 
заходів на підприємствах з виробництва кисломолоч-
ного сиру оздоровчого призначення.
У системі контролю безпечності спостерігається 
чітка ієрархія управлінських концепцій, де для прин-
ципів ХАССП відведено роль важливого елемента 
складної системи, цілісність якої доповнює внутрішня 
і зовнішня нормативна документація та програми-пе-
редумови на тлі відповідності виробництва вимогам 
законодавства України [6]. ХАССП є превентивною, 
попереджувальною системою організації виробництва 
безпечної харчової продукції, проте вона не є автоном-
ною. Для ефективності системи вона повинна спира-
тися на такі програми-передумови, як методи добро-
совісного виробництва, санітарні програми, програми 
виробничої та особистої гігієни. Ієрархію складників 
і елементів системи управління безпечності наведено 
на рис. 3.
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Застосування  НАССР  є  підтвердженням  виконання  виробником  законодавчих  і 
нормативних вимог
НАССР  засвідчує  високий  рівень  свідомості  та  відповідальності  виробника  перед 
споживачем
НАССР  дозволяє  підприємствами  забезпечити  стабільно  високий  рівень  безпечності 
харчових  продуктів,  і  завдяки  довірі  споживачів  в  умовах  зростаючої  конкуренції 
зберегти та розширити свої позиції на внутрішньому ринку України
Запровадження  НАССР  дозволяє  здійснити  розширення  експортних  ринків,  адже  в 
багатьох країнах світу НАССР є обов’язковою законодавчо встановленою вимогою
Застосування  НАССР  переносить  акценти  з  випробування  кінцевого  продукту  на 
використання превентивних методів забезпечення безпечності під час виробництва та 
реалізації продукції, сприяючи більш раціональному використанню ресурсів;
Правильно  проведений  аналіз  небезпечних  чинників  дозволяє  виявити  приховані 
небезпеки і направити відповідні ресурси в критичні точки процесу
Зменшення  втрат,  пов'язаних  із  негативними  наслідками  повернень  продукції, 
харчових отруєнь та інших проблем безпечності харчових продуктів
Рис. 1. Переваги системи ХАССП для виробника
Рис. 2. Базові елементи системи ХАССП і обов’язкові заходи по виконанню згідно принципів ХАССП для закладів 
ресторанного господарства та підприємств харчової промисловості
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Належне виконання вимог програм-переду-
мов, зокрема GMP та SSOP, обумовлює ефектив-
ний вплив на стан виробничих умов та орієнтацію 
на конкретні заходи налаштування й регулювання 
належного рівня виробничої та особистої гігієни, 
суттєво спрощує подальші кроки створення й за-
провадження загальної системи управління без-
печністю, зокрема на найвідповідальнішому етапі 
– етапі аналізу небезпечних чинників на всіх ланках 
технологічного процесу виробництва екологічного 
безпечного кисломолочного сиру на основі молочної 
та рослинної сировини [7].
У ракурсі SSOP, як приклад, заслуговує на увагу 
низка конкретних заходів контролю мікробіологічних 
небезпечних чинників у виробництві інноваційного 
кисломолочного сиру, а саме: 
1) встановлення оптимальної температури збері-
гання молочної та рослинної сировини;
2) чіткий контроль над забезпеченням відповідної 
якості та безпечності молока та рослинної сировини 
від постачальників;
3) запровадження чіткого 
контролю над пастеризацією 
молочно-рослинної суміші 
та дотримання умов її заки-
сання;
4) чіткий контроль над 
процесом охолодження та от-
римання сирного згустку та 
визначення безпечних належ-
них умов його зберігання;
5) розміщення рукомий-
ників і пунктів дезінфекції у 
виробничій зоні для забезпе-
чення належного миття рук; 
6) запровадження графіків 
технічного обслуговування 
обладнання, його чистки та 
дезінфекції тощо. 
Отже, можна констатувати 
функціональне значення про-
грам-передумов, що забезпечують ефективне запрова-
дження принципів ХАССП. 
Важливим при введенні системи управління без-
печністю є визначення робочої групи з ХАССП, від-
повідальної за розробку, впровадження та підтримку 
системи на підприємстві [8]. Від компетентності групи 
значною мірою залежить відсутність професійних ви-
кривлень. Приклад структури такої групи, наведено 
на рис. 4.
За даними наукових робіт [2–4], і власних дослі-
джень є підстави стверджувати, що найскладнішим 
етапом у роботі групи ХАССП при розробці системи є 
етап аналізування небезпечних чинників і визначення 
критичних контрольних точок (ККТ) (рис. 5). 
Це пов’язано з численними потенційними виробни-
чо-небезпечними чинниками (фізичними, хімічними, 
біологічними) [6–8], аналіз яких є базою для визна-
чення ККТ, що становить певну складність через не-
обхідність встановлення цих точок методом «дерева 
прийняття рішення» [9], тобто за спеціальним алго-
ритмом. 
Рис. 3. Ієрархія управлінських документів у системі управління безпечністю у виробництві продукції
 
Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів", 
ТУ, ДСТУ для виробництва харчової продукції
ДСТУISO 22000–2007 "Системи управління безпечністю харчових
продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга"
Документація системи на основі концепції ХАССП
Програми-передумови (GMP, GHP, SSOPта ін.)*
 
Директор 
підприємства
Менеджер з якості та безпечності продукції
Координатор робочої групи з ХАССП
Технічний 
секретар  
Член робочої 
групи (працівник 
виробничого 
сектора)
Член робочої 
групи 
(головний 
технолог)
Член робочої 
групи (керівник 
виробничої 
лабораторії)
Рис. 4. Створення робочої групи ХАССП на підприємстві
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При цьому слід враховувати наступні фактори: 
– метод застосовується після проведення аналізу 
небезпечних чинників;
– метод доречний на тих етапах технологічного 
процесу, де ідентифіковано важливі небезпечні чин-
ники; 
– наступний етап технологічного процесу може 
бути ефективнішим для контролю небезпечного чин-
ника і тим самим може бути кращою точкою контролю; 
– контроль небезпечного чинника може здійсню-
ватися більш, ніж на одному етапі технологічного 
процесу.
Розроблення модельних систем за принципами 
ХАССП для екотехнології кисломолочного сиру над-
звичайно важливе завдання, оскільки технологія 
передбачає створення функціонального продукту, і 
важливим є його екологічна натуральність, якість та 
безпечність (табл. 1).
Слід зазначити, що розробка та впровадження сис-
теми ХАССП у закладах ресторанного господарства 
складний етап, і потребує багато знань, умінь, прак-
тичних навичок. Україна вже вісім років поспіль впро-
ваджує систему ХАССП у харчовій галузі, але ситу-
ація ускладнена відсутністю чіткої нормативної бази 
та конфліктами інтересів різних відомств. Такий стан 
справ нерідко завдає шкоди в боротьбі з недобросовіс-
ною конкуренцією на міжнародному ринку та сприяє 
різним спекуляціям [10].
При проведенні аналізу небезпечних чинників і 
визначенні ККТ відповідно до кожної стадії техноло-
гічного процесу екотехнології кисломолочного сиру 
проводять ідентифікацію та визначають ступінь сут-
тєвості впливу й вірогідності потенційних небезпек за 
шкалами, наведеними у табл. 2, 3.
Міра ризику визначається за формулою – суттє-
вість х вірогідність. Категорії істотності небезпечних 
чинників залежно від міри ризику визначають за кри-
теріями: до 6-ти включно – суттєвий, більше 6-ти – не-
суттєвий. 
За наведеними критеріями (табл. 2 і 3), експертним 
методом із урахуванням доступних джерел інформа-
ції та проведених самостійних досліджень, визначено 
ступінь вірогідності настання небезпечного випадку. 
У табл. 4 наведені результати визначення можливих 
загроз на етапі зберігання молочної сировини, ступе-
ню їх вірогідності та суттєвості впливу. 
 
Забезпечення безпечності харчування на основі принципів ХАССП
ККТ 2
Контроль 
температури 
зберігання 
сировини для 
виробництва 
продукції
ККТ 1
Належний 
рівень якості 
та безпечності 
сировини при 
вхідному 
контролі 
ККТ 3
Контроль механічної, 
термічної та кулінарної 
обробки сировини з 
дотриманням режимів та 
параметрів
ККТ 4 
Контроль 
виробництва 
продукції
ККТ 5 
Контроль 
зберігання 
готової продукції 
та реалізації
Рис. 5. Ідентифікація критичних контрольних точок у закладах ресторанного господарства та підприємствах харчової 
промисловості
Таблиця 1
Складання плану ХАССП для кисломолочного сиру оздоровчого призначення враховуючи ККТ
№ п/п Операція Небезпечний фактор ККТ Критичні границі Місце контролю Метод
1
Належний рівень 
якості та безпечності 
сировини при вхідному 
контролі
Біологічний та 
хімічний
ККТ 1 + 6 °С
Місце приймання 
сировини
Робоча інструкція
2
Контроль температури 
зберігання сирови-
ни для виробництва 
продукції
Біологічний ККТ 2 + 4°С… + 6 °С
Зона холодильної 
камери
Робоча інструкція
3
Контроль механічної, 
термічної та кулінарної 
обробки сировини з 
дотриманням режимів 
та параметрів
Біологічний та 
фізичний
ККТ 3
Температура пасте-
ризації 80…82 °С
Зона виробництва Робоча інструкція
4
Контроль виробництва 
продукції
Біологічний ККТ 4
Температура охо-
лодження згустку
+8…+12 °С
Зона виробництва Робоча інструкція
5
Контроль зберігання 
готової продукції та 
реалізації
Біологічний ККТ 5 + 5…6 °С
Зона холодильної 
камери
Робоча інструкція
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У ході ідентифікації та оцінки потенційної небезпе-
ки необхідно враховувати елементи, що мають суттєве 
значення і визначаються як супровідні виробництву, а 
саме: робота з постачальниками, досвід і кваліфікація 
персоналу, зовнішнє середовище тощо [7–9]. Тобто 
аналізуванню піддаються потенційні загрози як вну-
трішнього, так і зовнішнього походження. 
Наступним етапом у роботі є визначення опти-
мальних критичних контрольних точок, для вибору 
яких застосовано метод «дерева прийняття рішень» 
(рис. 6). За цим методом визначено критичний етап 
виробництва, тобто стадію технологічного процесу, де 
є висока вірогідність потенційного впливу негативно-
го чинника, яким можна керувати. На прикладі ета-
пу зберігання інноваційного кисломолочного сиру в 
табл. 5 наведено приклад визначення ККТ.
Отже, на основі зведених результатів досліджень 
усіх етапів технологічного процесу можливе розро-
блення плану ХАССП для будь-якого продукту відпо-
відно до поставленої мети. 
Таблиця 2
Ступінь суттєвості та шкала оцінки впливу небезпечних чинників на здоров’я 
Наслідки для здоров’я людини Ступінь суттєвості впливу Шкала оцінки, бал
Летальний результат Критичний 1
Важке захворювання, яке потребує госпіталізації або погрожує інвалідністю Високий 2
Захворювання, яке призводить до тимчасової непрацездатності Середній 3
Легке погіршення здоров’я Низький 4
Таблиця 3
Критерії оцінки вірогідності виникнення небезпечних чинників
Вірогідність виникнення Ступінь вірогідності Шкала оцінки, бал
Є випадки виникнення або перевищення на підприємстві, або існує вірогідність 
цього від одного разу за зміну чи частіше
Високий 1
Є випадки виникнення або перевищення на подібних підприємствах, або існує 
вірогідність цього на підприємстві від декількох разів на місяць до одного разу 
за зміну
Середній 2
Продукт є мікробіологічно чутливим або існує вірогідність порушення рецеп-
тури, процедур, заходів управління привнесення або забруднення від декількох 
разів на рік до одного разу на місяць
Незначний 3
Практичний досвід виробництва й контролю продукції та наукові дані свідчать 
про малу вірогідність виникнення або посилення небезпечного чинника від 
одного разу на рік і рідше
Практично дорівнює нулю 4
Таблиця 4
Результати ідентифікації небезпечних чинників на етапі зберігання молочної сировини
Небезпечний чинник Причина виникнення
Ступінь вірогідності чинника та суттєвість його 
впливу
Біологічний – наявність патогенних 
мікроорганізмів, вірусів, паразитів, 
що мають вплив на здоров’я людини
Порушення технології транспор-
тування чи попереднього зберіган-
ня молочної сировини
Ступінь незначний, оскільки дуже низька вірогідність 
підтверджується протоколами результатів вхідного 
контролю та постійною роботою з постачальником.
Хімічний – природні токсини, за-
лишкові домішки очищаючих/дезін-
фікуючих засобів (тари, обладнання 
і т. д.), алергени, харчові добавки, 
довільні або токсичні хімікати
Порушення правил проведення 
хімічного аналізу молока, необе-
режність, неуважність  
експедиторів
Ступінь незначний, оскільки вірогідність дуже низька 
(підтверджується протоколами результатів вхідного 
контролю та роботою з постачальником).  
Суттєвість – висока (розвиток або загострення алер-
гічних захворювань)
Фізичний – наявність сторонніх 
предметів
Технологія процесу унемож-
ливлює внесення фізичного чин-
ника на цьому етапі. Не визначено
Не ідентифіковано
Таблиця 5
Визначення критичних контрольних точок на етапі зберігання інноваційного кисломолочного сиру оздоровчого 
призначення
Етап виробництва
Небезпечний  
чинник
Питання «дерева прийняття рішень» за 
ДСТУISO 22000–2007
Розподілення за категоріями
1 2 3 4 5 6
план  
НАССР
операційна  
програма-передумова
Зберігання сиру  
(до t не вище  
+6.5 °С), контроль  
температури
Біологічний – ріст 
мікроорганізмів  
(БГКП, МАФАнМ)
ТТак ТТак ТТак ТТак ТТак ТТак ККТ –
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6. Висновки
Наведений приклад створення та впровадження 
системи ХАССП для кисломолочного сиру з підвище-
ним вмістом вітамінно-мінеральних інгредієнтів має 
перспективне значення для молочної промисловості та 
закладів ресторанного господарства в Україні, оскіль-
ки прийнятий підхід сприятиме широкому застосу-
ванню принципів ХАССП як ключового елементу в 
управлінні безпечністю. 
Встановлено, що основними заходами щодо розро-
блення та впровадження системи ХАССП у закладах 
ресторанного господарства є: визначення та затвер-
дження місії, політики, мети й завдань, які необхідно 
вирішити в процесі підвищення безпечності продук-
ції; доведення концепції «нової політики з якості та 
безпечності» до всіх працівників з метою роз’яснення 
її актуальності та проведення підтримки її реалізації 
на всіх етапах ланцюга технологічного процесу за до-
помогою мотивації персоналу. 
З’ясовано, що базовими елементами системи 
ХАССП, що являються обов’язковими заходами по 
виконанню для ЗРГ, слугують програми заходів по 
прибиранню, забезпеченню санітарного стану примі-
щень, по контролю за відходами та утилізацією про-
дукції, забезпеченню працівниками правил особистої 
гігієни, оскільки інтегрований підхід до безпечності 
харчових продуктів в рамках системи ХАССП розгля-
дає процес виробництва агрохарчовим ланцюгом: від 
початкового етапу створення продукту до кінцевого 
його споживання. 
Запропонована ієрархія складників і елементів 
системи управління безпечності у виробництві про-
дукції оздоровчої направленості виступає важливим 
елементом складної системи, цілісність якої допов-
нює внутрішня і зовнішня нормативна документація 
та програми-передумови на тлі відповідності вироб-
ництва вимогам законодавства України, тому що 
ХАССП є превентивною, попереджувальною систе-
мою організації виробництва безпечної харчової про-
дукції.
На основі аналізу небезпечних чинників на всіх 
ланках технологічного процесу виробництва кисло-
молочного сиру на основі молочної та рослинної си-
ровини була проведена ідентифікація та визначені 
ступені суттєвості впливу й вірогідності потенційних 
небезпечних чинників на здоров’я людини з метою ви-
значення ступеня вірогідності настання небезпечного 
випадку.
Встановлені критичні контрольні точки (ККТ) 
при виробництві продукції у закладах ресторанного 
господарства дозволили розробити модельні систе-
 
1
Чи передбачені попереджувальні 
заходи по відношенню до 
встановлених небезпечних факторів?
Чи необхідний контроль на етапі з 
точки зору безпечності?
Чи необхідний контроль на етапі з 
точки зору безпечності?
Це не ККТ
2
Чи являється етап визначаючим для 
видалення небезпечного фактору або 
його пониження?
3
Чи може ризик виникнення 
небезпечного фактора перевищити 
допустимий рівень на даному етапі?
Перехід до 
наступного етапу
Це не ККТ
4
Чи буде ліквідований ризик 
виникнення небезпечного фактора 
на наступному етапі?
Це не ККТ
Перехід до 
наступного етапу
Перехід до 
наступного етапу
Критична контрольна точка
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Так
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Ні
Ні
Ні
Рис. 6. Визначення критичних контрольних точок згідно «дерева прийняття рішень»
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ми управління безпечністю за принципами ХАССП 
для кисломолочного сиру оздоровчого призначення. 
Були визначені критичні етапи виробництва продукту, 
тобто стадії технологічного процесу, де є висока віро-
гідність потенційного впливу негативного чинника. 
З’ясовано, що найбільш небезпечними є етапи вироб-
ництва продукції та її зберігання, коли є можливість 
потрапляння до продукції небезпечних факторів хі-
мічної та біологічної природи. 
Таким чином, використовуючи оперативні знання 
щодо можливості виникнення небезпечного фактору, 
досягли керованості небезпечними чинниками для 
виробництва безпечної продукції, що відповідає прин-
ципам ХАССП.
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